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Machine for cutting e.g. cake into rectangular portions comprises baking tray (2), carrying tlie slab of 
; cake which fits on a holder (3) which can be rotated through 90 deg about a vertical axis. There are 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 
@ Blechkuchenschneidemaschine 

@ Die vorliegende Erfindung betrifft eine Maschine zum 
Schneiden von Blechkuchen, 

Mit der anhand einer halb- und einer vollautomatischen 
Ausfuhrungsform beschriebenen Erfindung ist es mogiich, 
Blechkuchen selbst in gefrostetem Zustand schnell, sicher 
und gleichmaSig zu schneiden. 

Zum Schneiden werden Messer- bzw. Sageeinheiten ver- 
wendet, die nach dem Prinzip einer Stichsage mit hoher 
Frequenz und kleinem Hub arbeiten. 
Die Maschine ia&t slch leicht reinigen, ist gerauscharm, 
ptatzsparend und insbesondere in der Ausfuhrungsform ats 
Halbautomat preiswert. 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Maschine 
zum Schneiden von Blechkuchen. 

Es gibt verschiedenen Sorten von Kucben, die auf 
einem meist rechteckigen Backblech mit erhohten Kan- 
ten gebacken werdeD; so 2. B. Obstboden und Hiencns' 
tich. Um die Blechkuchen verkaufsfertig zu machen, 
mussen diese in einzelne Stiicke geschnitten werden. In 
kleineren Backereien geschieht dies meist dadiu-ch. daB 
der Backer die Blechkuchen mit einem Messer von 
Hand schneidet Dabei ist insbesondere problematisch, 
daB die Kuchenstticke nicht immer gleich groB sind und 
somit der Kundschaft AnIaB zu Beschwerden geben 
konnen. 

Um diesem Problem abzuhelfen gibt es verschiedene 
Konstruktionen, die ein vorhergehendes Anzeichnen 
der spateren Kuchenstiicke erlauben bzw. eine Fiihrung 
des Messers in einer Art Rahmen ermoglichen soUen. 

Ein weiterer Nachteil dieses Zerteilens von Hand ist 
es, daB dieses Verfahren sehr zeitaufwendig ist Dies 
iiegt insbesondere auch in der Tatsache begriindet, daB 
zur Erzielung gteichartiger Stucke zusatzlich zu den oh- 
nehin erforderlichen Schnitten auch noch Schnitte er- 
forderlich sind, die den meist unansehnlichen Rand des 
Blechkuchens entfemen. Eine weitere Ursache fur den 
hohen Zeitaufwand liegt darin, daB das Messer jeweils 
sehr prazise an den Randem der Bleche angesetzt und 
dort oft nachgearbeitet werden muB, damit der Blech- 
kuchen bis auf den Blechboden durchgeschnitten ist 

Ein weiterer groBer Nachteil ist der, daB es sehr 
schwer bzw. unmoglich ist, bestimmte Blechkuchen im 
gefrorenen oder angefrorenen Zustand zu schneiden. 
Dies ist aber aufgrund der Konsistenz verschiedener 
Blechkuchen wie insbesondere Bienenstich erforderlich. 

AUgemein tritt bei alien Blechkuchen auch das Pro- 
blem auf, daB der Blechkuchen sehr leicht am Messer 
anhaftet und es dadurch zu unsauberen Schnitten 
konrnit 

Em weiteres Problem tritt auf, wenn das Messer nicht 
exakt senkrecht zu dem Blechkuchen gefuhrt wird. 
Dann haben die einzehien Kuchenstucke keine exakt 
senkrechten Rander, was dazu f iihrt, daB z. B. der Obst- 
belag von dem danmterliegenden Teig abnitscht Dies 
ist schon aus optischen Gninden unerwunscht 

Manche Backer bedienen sich beim Zerteilen des 
Blechkuchens eines sogenannten elektrischen Messers, 
das ist ein Messer, bei dem zwei parallel angeordnete 
Messerschneiden elektrisch gegeniaufig angetrieben 
werden. Mit diesen Messem wird zwar bereits das Pro- 
blem des Anhaftens des Kuchens am Messer zu einem 
gewissen Gerade beseitigt Auch ist ein relativ zugiges 
Zerteilen des Kuchens moglich. Dafur tritt bei dieser 
Art Messer em anderes Problem auf. Schneidet man 
namlich zunachst beispielsweise einen Kirschboden, so 
setzt sich der Kirschsaf t zwischen den Messerschneiden 
fest und tritt unter Umst^den beun nachtriglichen 
Schneiden von z. B. Bienenstich wieder hervor, wodurch 
der Bienenstich an den Schnittstellen rot gefarbt wird 
Dies ist aus optischen aber auch aus hygienischen Gnin- 
den unerwunscht Abhilfe kann hier nur dadurch ge- 
schaffen werden, daB das elektrische Messer zerlegt und 
die einzelnen Messerschneiden muhsam gereinigt wer- 
den. Versaumt man die rechtzeitige Reinigung, so kann 
es audh zu einem Verkleben und Blockieren der Messer- 
schneiden konunen. Die Reinigung eines herkdmmli- 
chen Messers gestaltet sich hingegen noch relativ ein- 
fach. 



2 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es daher, eine 
Vorrichtung anzugeben, die unter Vermeklung der im 
Stand der Technik bekannten Nachteile in der Lage ist, 
Blechkuchen, auch tiefgefrorenen, schnell, sicher, gleich- 
5 naaBig und optisch einwandfrei zu schneiden. Daruber 
hinaus soil die Vorrichtung an verschiedene Backblech- 
f^A^u^^^A ciiiKA *>.uviiwiuwA iiicii «iiip<tuuar una mogucnsx 
platzsparend, gerauscharm und kostengunstig sein) so 
daB auch ein Emsatz in einer kleinen Backstube in Frage 
10 kommt 

Diese Aufgabe wird gelost mit einer Blechkuchen- 
schneidemaschine mit einer um eine vertikale Achse um 
90^ drehbaren Halterung fur ein Backblech, auf dem 
sich der zu schneidende Blechkuchen befindet, mit einer 
15 in Horizontal- und Vertikalrichtung relativ zu dem 
Backblech bewegbaren und mehrere voneinander beab- 
standete Langsschneideinheiten tragenden Langs- 
schneidschiene, und mit einer in Horizontal- und Verti- 
katichtung relativ zu dem Backblech bewegbaren und 
20 mehrere voneinander beabstandete Querschneideinhei- 
ten tragenden Querschneidschiene, wobei jede Schneid- 
einheit ein in Vertikalrichtung mit hoher Frequenz und 
kleinem Hub bewegbares Messer bzw. Sageblatt auf- 
weist 

25 Die Erfindung weist also drei wesentliche Elemente 

auf: 

Erstens wird das Backblech auf dem sich der zu schnei- 
dende Blechkuchen befindet, in einer Halterung in eine 
feste Position gebracht Dadurch ist es moglich, mit den 
30 spater beschriebenen Schneideinheiten immer m exakt 
der gleichen Lage zu schneiden. Da der Blechkuchen in 
rechteckige Stucke geschnitten wu-d, ist es erforderlich, 
daB sich diese Halterung mit dem Backblech um eine 
vertikale Achse um 90*" drehen laBt 
35 Zweitens ist eine Langsschneidschiene und eine Quer- 
schneidschiene vorgesehen, die jeweils mehrere von 
einander beabstandete Langsschneideinheiten bzw. 
Querschneideinheiten tragen. Beide sind in Horizontal- 
und Vertikalrichtung relativ zu dem Backblech beweg- 
40 bar, d. h. entweder wird das Backblech auf die Langs- 
schneidschiene und die Querschneidschiene zu bewegt 
oderumgekehrt 

Das dritte wesentliche Merkmal besteht darin, daB 
jede Schrieideinheit ein in Vertikalrichtung mit hoher 
45 Frequenz und kleinem Hub bewegbares Messer- bzw. 
Sageblatt aufweist Derartige Schneideinheiten sind von 
sogenannten Stichsagen bekannt Durch die hohe Fre- 
quenz und den kleinen Hub des Messers bzw. des Sage- 
blattes wird gewahrieistet, daB der Blechkuchen nicht 
50 an dem Messer bzw. sageblatt anhaftet Dariiber hinaus 
sind diese Messer bzw, Sageblatter auch leicht zu reini- 
gen, z. B. durch emf aches Abwischen mit einem f euchten 
Lappen. 

Bevorzugte Ausfiihrungsformen der Erfindung smd 
55 GegenstandderUnteranspriiche. 

Eine Ausfuhrungsform sieht vor, daB die Schneid- 
schienen automatisch in Horizontal- und Vertikalrich- 
tung relativ zu der Backblechhalterung bewegbar sind 
Hierdurch wu*d ein immer gleiches Schneidergebnis er- 
60 zielt 

Es ist aber auch moglich, die Schneidschienen von 
Hand m Horizontal- und Vertikakichtung relativ zu der 
Backblechhalterung zu bewegen. Diese Ausfuhrungs- 
form zeichnet sich insbesondere dadurch aus, daB sie 
65 gegenuber der automatischen wesentlich kostengunsti- 
ger ist 

Es sind auch zwei unterschiedliche Ausfuhrungsfor- 
men hinsichtiich der Drehung der Backblechhalterung 



moglich. Zum einen kann die Backblechhalterung nach 
Beendigung eines ersten Schneidvorgangs zur Vorbe- 
reitung eines zweiten Schneidvorgangs automatisch um 
90* drehbar ausgebildet sein. Hierdurch wird, insbeson- 
dere in Kombination mit der automatischen Bewegung 5 
der Schneidschienen ein vollautomatischer Schnadvor- 
gang erzielt, der hinsichtlich Schnelligkeit und Gleich- 
naBlgkeii des Ergebnisses besticht 

Es is; aber insbesondere bei einer Vorrichtung, bei 
der die Schneidschienen von Hand bewegt werden auch 10 
moglich, auch die Backblechhaltenmg nach Beendigung 
eines ersten Sclineidvorgangs zur Vorbereitung ernes 
zweiten Schneidvorgangs von Hand um 90*" drehbar 
auszubilden. Auch wenn diese Bewegung etwas mehr 
Zeit und Muhe kostet, stehen diese doch in kemem Ver- 15 
haltnis zu der Zeit und den Muhen der bisher ublichen 
Praxis. 

Besonders bevorzugt ist eine Blechkuchenschneide- 
maschine, die dadurch gekennzeichnet ist, 
daB die Hahcrung mit dem Backbiech von einer Startla- 20 
ge in Horizontairichtung automatisch auf die Langs- 
schneidschiene zu in eine Langsschnitt-Anfangslage be- 
wegbar ist. in der sich das vordere Ende des Backblechs 
unierhalb der Langsschneideinheiten befindet, 
daC in dieser Langsschnitt-Anfangslage die Langs- 25 
schneidschiene mil den Langsschneideinheiten aus einer 
Ruhelage automatisch in Vertikab-ichtung auf das Back- 
biech zu in eine Arbeitslage bewegbar ist, in der die 
Messer bzw. Sagcblatter in den Blechkuchen eintau- 
chen, 3Q 
dafl die Halterung mit dem Backbiech in Horizontai- 
richtung automatisch bis zu dem gegeniiberiiegenden 
hinteren Ende des Backblechs bis m eine Langsschnitt- 
Endlage bewegbar ist, wobei die Messer bzw. Sageblat- 
ter den Blechkuchen schneiden, 35 
daB in dieser Langsschniti-Endlage die Langsschneid- 
schiene mit den Langsschneideinheiten wieder automa- 
tisch aus der Arbeitslage in die Ruhelage bewegbar ist, 
;.daB die Halterung rait dem Backbiech in Horizontai- 
richtung automatisch weiter bis in eine Drehlage be- 40 
wegbar ist, in der die Halterung mit dem Backbiech 
automatisch um 90* gedreht wird, wobei diese Drehlage 
gleichzeitig Umkehrpunkt der Horizontalbewegung isi, 
daB die Halterung mit dem Backbiech in Horizontai- 
richtung automatisch auf die Querschneidschiene zu in 45 
eine Querschnitt-Anfangslage bewegbar ist, in der sich 
das vordere Ende des Backblechs unterhalb der Quer- 
schneideinheiten befindet 

daB m dieser Querschnitt-Anfangslage die Querschneid- 
schiene mit den Querschneideinheiten aus einer Ruhela- 50 
ge automatisch in Venikalrichtimg auf das Backbiech zu 
in eine Arbeitslage bewegbar ist, in der die Messer bzw. 
Sageblatter in den Blechkuchen eintauchen. 
daB die Halterung mit dem Backbiech in Horizontai- 
richtung automatisch bis zu dem gegeniiberiiegenden 55 
hinteren Ende des Backblechs bis in eine Querschnitt- 
Endlage bewegbar ist, wobei die Messer bzw. Sageblat- 
ter den Blechkuchen schneiden, 

daB in dieser Querschnitt-Endlage die Querschneid- 
schiene mit den Querschneideinheiten wieder automa- eo 
tisch aus der Arbeitslage in die Ruhelage bewegbar ist, 
daB die Halterung mit dem Backbiech in Horizontai- 
richtung automatisch weiter bis in eine Drehlage be- 
wegbar ist, in der die Halterung mit dem Backbiech 
automatisch um 90'' gedreht wird, wobei diese Drehlage 65 
gleichzeitig Umkehrpunkt der Horizontalbewegung 
und Startlage fur einen neuen Schnittvorgang ist 
Durch eine derartig ausgebildete Blechkuchenschnei- 
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demaschine wird ein voUautomatischer Schneidvorgang 
erzieit bei dem nur noch das Backbiech in die Back- 
blechhalterung eingesetzt und nach AbschluB des 
Schneidvorgangs wieder aus dieser Halterung entnom- 
men werden mu6, 

Insbesondere fur kleinere Backstuben mit niedrige- 
rem Aufkommen an Blechkuchen ist eine Blechkuchen- 
schneidemaschine bevorzugt, die dadurch gekennzeich- 
net ist, 

daB die Langsschneidschiene mit den Langsschneidein- 
heiten durch Anheben bzw. Verschwenken von Hand 
aus einer Ruhelage in eine Langsschnitt-Anfangslage, in 
_ der sich das vordere Ende des Backblechs unterhalb der 
Langsschneideinheiten befindet, und in eine Arbeitslage 
bewegbar ist in der die Messer bzw. Sageblatter in den 
Blechkuchen eintauchen, 

daB die Langsschneidschiene mit den Langsschneidein- 
heiten in Horizontakichtung von Hand bis zu dem ge- 
genuberliegenden hinteren Ende des Backblechs bis in 
eine LSngsschnitt-Endlage bewegbar ist wobei die Mes- 
ser bzw. sageblatter den Blechkuchen schneiden, 
daB in dieser Langsschnitt-Endlage die Langsschneid- 
schiene mit den Langsschneideinheiten wieder von 
Hand aus der Arbeitslage in die Ruhelage bewegbar ist, 
daB die Halterung mit dem Backbiech von Hand um 90^ 
drehbar ausgebildet ist 

daB die Querschneidschiene mit den Querschneideinhei- 
ten durch Anheben bzw. Verschwenken von Hand aus 
einer Ruhelage in eine Querschnitt-Anfangslage, in der 
sich das vordere Ende des Backblechs unterhalb der 
Querschneideinheiten befindet und in eine Arbeitslage 
bewegbar ist in der die Messer bzw. Sageblatter in den 
Blechkuchen eintauchen, 

daB die Querschneidschiene mit den Querschneideinhei- 
ten in Horizontah-ichtimg von Hand bis zu dem gegen- 
uberliegenden hinteren Ende des Backblechs bis in eine 
Querscimitt-Endlage bewegbar ist wobei die Messer 
bzw. Sageblatter den Blechkuchen schneiden, 
daB in dieser Querschnitt-Endlage die Querschneid- 
schiene mit den Querschneideinheiten wieder von Hand 
aus der Arbeitslage in die Ruhelage bewegbar ist wobei 
die Halterung mit dem Backbiech emeut von Hand um 
90*" gedreht und so fur einen neuen Schnittvorgang vor- 
bereitet win! 

Eine derartige Vorrichtung beinhaltet alle Vorteile 
hinsichtlich Genauigkeit Schnittmoglichkeit fur gefro- 
steten Kuchen, leichte Remigung etc Gegeniiber der 
vollautomatiscfaen Ausfiihrung ist es hierbei jedoch er- 
forderlich, die Langs- bzw. Querschneidschiene von 
Hand relativ zu dem Backbiech zu bewegen. 

Bei beiden Ausfuhrungsfonnen ist es sinnvoU, daB die 
Halterung fur das Backbiech in ihren Drehendlagen ge- 
gen unbeabsichtigtes Drehen, insbesondere wahrend 
des eigentlichen Schneidvorgangs, sicherbar ist Dies 
kann in einfachster Ausfuhrung durch einen Magneten 
erfolgen. 

Besonders bevorzugt ist es weiter, wenn die Biechku- 
cfaenschneidemaschine auf einem fahrbaren Unterge- 
stell angeordnet ist 

Um eine Anpassimg an verschiedene BackblechmaBe 
und/oder Kuchenstuckformen (2. B. quadratisch, recht- 
eckig, klein, groB) zu enndglichen, ist es bevorzugt 
wenn die Zahl und/oder der Abstand der Langs- bzw. 
Querschneideinheiten veranderbar ist. 

Um eine schneile Anpassung an neue BackblechmaBe 
und/oder Kuchenstuckformen zu ermoglichen und eine 
schneile Reinigung durchfiihren zu konnen, ist es sinn- 
voU, wenn die gesamten Langs- bzw. Querschneidschie- 



nen auswechselbar ausgebfldet sind. So kann z. B. eine 
Langsschneidschiene ausgebaut und sofort eine gerei- 
nigte neue Langsschneidschienen eingesetzt werden, 
woraufhin der Schneidvorgang unmittelbar fortgesetzt 
werden kann. 

Eine weitere bevorzugte Ausfuhrungsform liegt vor, 
wenn die Messer- bzw. Sageblatter nur dann betatigbar 
sind, wenn sie in den Blechkuchen eintaudien. Hier- 
durch wird das Verletzungsrisiko und die Belastung 
durch Schneidgerausche auf ein Minimum besciirankt 

Die Erfindung wird im Folgenden anhand von derzeit 
bevorzugten Ausfuhrungsformen unter Bezug auf die 
beigefiigten Zeichnungsfiguren naher erlautert, die Fol- 
gendes zeigen: 

Rg. 1 zeigt eine Seitenansicht einer ersten Ausfiili- 
rungsform (Vollautomat) der Erfindung mit dem Back- 
blechinStartlage; 

Fig. 2 zeigt eine Seitenansicht einer ersten Ausfuh- 
rungsfonn (Vollautomat) der Erfindung mit dem Back- 
biech in LSngsschnitt-Anfangslage; 

Fig. 3 zeigt eine Seitenansicht einer ersten Ausfiih- 
rungsform Vollautomat) der Erfindung mit dem Back- 
blech in Querschnitt-Anfangslage; 

Fig. 4 zeigt eine erste Ausfuhrungsform (Vollauto- 
mat) der Erfindung in Drauf sicht 

Fig- 5 zeigt die typische Unterteilung eines Blechku- 
chens; und 

Fig* 6 zeigt eine zweite Ausfuhrungsform (Halbauto- 
mat) der Erfindung in perspektivischer Ansicht 

In Fig. 1 ist mit der Bezugsziffer 1 eine vollautomati- 
sche Ausfuhrungsform der Erfindung bezeichnet Das 
Backblech 2 ist auf der Haltenmg 3 fest eingespannt 
Die Haltenmg 3 ist um eine vertikale Achse 4 drehbar 
gelagert Die Halterung 3 wird mit dem darauf befindli- 
cfaen Backblech 2 durch einen nicht dargestellten 
Schrittmotor, der mit einem Zahnrad in die in Fig. 4 
gezeigte Zahnstange 5 eingreift, entlang von Fuhrungs- 
schienen 33 in Horizontakichtung (Pfeil H) hin- und 
herbewegt An der Halterung 3 bef mden sich Vorsprun 



was in der meist rechteckigen Form der Backbleche und 
der meist gewQnscbten rechteckigen Form der zu 
schneidenden Kuchenstiicke begrundet liegt 

Da die Langsschneideinheiten 15 und die Quer- 
schneideinheiten 16 baugleich $ind, wird ihr Aufbau im 
Folgenden anhand der Lingsschneideinheit 15 beschrie- 
ben: 

Jede L^gsschneideinheit 15 besteht aus einem Elektro- 
motor 17, der Qber em Getriebe 18 ein Messer bzw. 
Sageblatt 19 zu einer hochfrequenten, kurzhubigen Be- 
wegung in Vertikairichtung (Pfeil V) bewegt Derartige 
Antriebe sind z. B. aus handelsiiblichen Stichsagen be- 
kannt In diesem Zusammenhang muB darauf hingewie- 
sen werden, daB sich die Schneidflachen 20 der Messer 
bzw. Sageblatter 19 der Langsschneideinheiten 15 in 
Fig. 1 rechts befinden, wohingegen sich die Schneidfla- 
chen 21 der Messer bzw. Sageblatter 19 der Quer- 
schneideinheiten 16 in Fig. 1 links befindea Hieraus er- 
gibt sich die Schnittrichtung der einzelnen Schneidein- 
heiten 15 und 16. 

Mit diese Vorrichtung gestaltet sich nun ein Schneid- 
vorgang wiefolgt: 

Das Backblech 2 mit dem darin befindlichen Kuchen, 
z. B. gefrosteter Bienenstich, wird auf die Halterung 3 
25 aufgesetzt Nach Betatigung eines hier nicht dargestell- 
ten Startknopfes fahrt die Halterung 3 angetrieben 
durch den nicht dargestellten Schrittmotor in Horizon- 
talrichtung (Pfeil H) nach links. Sobald einer der Vor- 
sprunge 6 mit dem entsprechenden Taster 7 in Kontakt 
gerat, schaltet die hier nicht dargestellte Steuerungsein- 
richtimg die Horizontalbewegung der Halterung 3 ab. 
Die Langsschneidschiene 10 befindet sich jetzt in einer 
L^gsschnitt-Anfangslage, in der sich das vordere Ende 
22 des Backbleches 2 imterfaalb der Langsschneideinhei- 
ten 15 befindet Die nicht dargestellte Steuenmgsem- 
richtung schaltet die Motoren 17 der Langsschneidein- 
heiten 15 an, woraufhin sich die Messer bzw. Sageblat- 
ter 19 in Vertikairichtung (PfeO V) bewegen. AuBerdem 
wird der Kniehebehnechanismus 12 dazu veranlaBt, die 
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ge 6, die mit Tastem 7 zusammenarbeiten. Immer dann, 40 gesamte LSngsschneideinheit 10 in Vertikairichtung 



wenn ein Taster 7 durch einen der Vorsprunge 6 einge- 
druckt wird, wird durch eine nicht dargestellte elektro- 
nische Steuerungseinrichtung eine der nachstehend 
noch im einzelnen beschrieben Aktionen in bestimmter 
zeitUcher Abfolge eingeleitet bzw. beendet 

Die Fuhrungsschienen 33 sind auf einem Vierkant- 
rohr-UntergesteU 8 angeordnet, daB auf Rollen 9 ver- 
fahrbar ist. An dem Untergestell 8 ist em Rahmen 47 
angebracht, der zur Halterung der Langsschneidschiene 
10 und der Querschneidschiene 11 dient 

Die Langsschneidschiene 10 ist mittels eines hydrau- 
lisch betriebenen Kniehebehnechanismus 12, die Quer- 
schneidschiene 11 mittels eines hydraulisch betriebenen 
Kniehebehnechanismus 13 in verdkaler Richtung (Pfeil 
V) absenkbar und anhebbar. Die Hydraulikzylinder 55 
hierfiir sind mit 14 bezeichnet An ihrem unteren Ende 
weist die Langsschneidschiene 10 mehrere Langs- 
schneideinheiten 15 auf, im vorliegenden Fall funf Stuck. 
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(Pfeil V) nach unten, d. h. auf das Backblech 2 bin, zu 
bewegen. Kurz bevor die Messer bzw. Sageblatter 19 
mit ihrem maximalen Hub den Boden des Bleches 2 
erreichen, wird diese Abwartsbewegung der Langs- 
schneidschiene 10 unterbrochen, 

Zur Anpassung insbesondere an unterschiedliche 
Messer- bzw. Sagebiattlangen und zur Feinjustierung 
bei Werkzeugwechsel, anderen Backblechbodenstarken 
od. dgL ist die maximale Absenlcung der Langsschneid- 
schiene 10 mit nicht dargestellten Einstellschrauben ein- 
stellbar. 

In der Langsschnitt-Anf angslage ist also nunmehr die 
Langsschneidschiene 10 mit den Langsschneidemheiten 
15 aus ihrer in Fig. 1 gezeigten Ruhelage automatisch in 
Vertikairichtung (Pfeil V) auf das Backblech 2 zu in eine 
Arbeitslage bewegt worden. Die Messer bzw, Sageblat- 
ter 19 tauchen in den Blechkuchen 30 ein. Sobald dieser 
Zustand erreicht wird, wird die Halterung 3 mit dem 
Backblech 2 welter in der eingeschlagenen Richtung 



Die Querschneidschiene 11 weist an ihrem unteren En- 
de mehrere Querschneidemheiten 16 auf, im vorliegen- 60 bewegt Der Zustand kurz nach Wiederaufnahme dieser 
den Fall zehn Stuck. Die Langsschneideinheiten 15 und Bewegung ist in Fig. 2 dargestellt Man erkennt, daB die 
Querschneideinheiten 16 sind baugleich. Man erkennt, Halterung 3 mit dem Backblech 2 bereits em StQck un- 
daB die Langsschneideinheiten 15 auf der Langsschneid- ter den m den Blechkuchen 30 eingetauchten Messem 
schiene 10 gleichmaBig voneinander beabstandet sind bzw. Sageblattern 19 der Langsschneidemheiten 15 hin- 
Das gleiche gilt fur die Querschneideinheiten 16 auf der 65 durchgefahren ist Diese Bewegung wird fortgesetzt, bis 
Querschneidschiene 1 1. Allerdings unterscheidet sich das hintere Ende 23 des Backbleches 2 erreicht ist Diese 
der Abstand zwischen den Langsschneideinheiten 15 Lage wird als Langsschnitt-Endlage bezeichnet In die- 
vondemjcnigenzwischendenQuerschneideuiheitenie, ser Lage wird der Schrittmotor abgeschaltet und die 
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Langsschnieidschiene 10 mittels des Kniehebelmecha- Backbleches 2 bis in eine als Querschnitt-Endlage be- 
nismus 12 wieder in ihre Ruhelage, d. h. in Vertikairich- zeichnete Lage, wobei die Messer- bzw. die Sageblatter 
tung (Pfeil V) nach oben bewegt Die Halterung 3 mit 19 den Blechkuchen 30 in Querrichtung zerteilen. In 
dem Backblech 2 nimmt daraufhin wieder ihre Bewe- dieser Querschnitt-Endlage wird die Bewegungder Hal- 
gung auf und wird waiter bis in eine Drehlage bewegt, 5 terung 3 unterbrochen, die Querschneidschiene 11 wird, 
die gleichzeitig Umkehrpunkt der Horizontalbewegung angetrieben von dem Antrieb 13 wieder in ihre Ruhela- 
ist. ge, d. h. in Vertikalrichtung (Pfeil V) nach oben, bewegt. 

In dieser Drehlage wird die Halterung 3 mrt dem und die Messer- bzw. Sageblatter 19 werdenabgeschal- 
darauf befindiichen Backblech 2 automatisch um die tet 

vertikale Achse 4 um 90** gedreht, und zwar durch eine 10 AnschlieBend fahrt die Halterung 3 mit dem Back- 
Zwangssteuerung, die msbesondere aus der Aufsicht blech 2 wieder automatisch m Horizontalrichtung (Pfeil 
der Fig. 4 erkennbar ist Am unteren Teil der Halterung H) nach rechts bis in eine Drehlage, in der die Halterung 
3 sind im Drehpunkt 26 zwei aus der Achse 4 versetzt 3 wie oben beschrieben durch Zusammenwirken des 
angeordnete Fliigel 24 und 25 vorgesehen. Diese sind in Flugels 24 und des Domes 27 um 90** um die vertikale 
Vertikalrichtung (Pfeil V) ubereinander angeordnet und 15 Achse 4 gedreht wird, wobei diese Drehlage gleichzeitig 
fest mit der Halterung 3 verbunderi. AuBerdem sind wieder Umkehrpunkt der Horizontalbewegung und 
zwei Dome 27 und 5 mit dem Untergestell 8 fest ver- Startlage fur einen neuen Schnittvorgang ist 
bunden. Bewegt sich nun die Halterung 3 auf den Dom 5 Das Backblech 2 mit dem fertig geschnittenen Blech- 
zu, greif t dieser in den Flugel 25 ein, woraufhin die Hal- kuchen 30 wird in dieser Lage aus der Halterung 3 ent- 
terung 3 in der Abbildung im Gegenuhrzeigersinn um 20 nommen und ein neues Backblech 2 m die Halterung 3 
90** gedreht wird. Bewegt sich die Halterung 3 aus die- eingesetzt, woraufhin ein neuer Schneidvorgang gestar- 
ser Lage — wie noch nachstehend beschrieben wird — tet werden kann. 

wieder zuruck in die Startlage, d h. in der Abbildung Das Ergebnis eines derartigen Schneidvorgangs ist in 
nach rechts auf den Dom 27 zu, greift dieser in den fig. 5 dargestellt 

nunmehr gedrehten Flugel 24 ein und dreht dadurch die 25 Man erkennt das Backblech 2 mit dem darauf befmd- 
Halterung 3 bei weiterer Bewegung nach rechts wieder lichen Blechkuchen 30. Dieser ist durch die Langs- 
urn 90** zuruck, d, h. um 90* im Uhrzeigersinn. Es ist schneideinheiten 15 in vier Langsstreifen geschnitten 
dann die in der Abb. 4 dargestellte Stellung erreicht Zur worden, wobei rechts und links der Schnittrichtung je- 
Durchfuhrung dieser Drehung ist auBer dem beschrie- weils noch ein kleiner Rand 31 abgeschnitten worden ist 
benen Zahnstangenantrieb kein zusatzlicher Antrieb er- 30 Dieser Rand 31 ist ublicherweise aus optischen Grunden 
f orderlich. Es ist selbstverstandlich mdglich, dennoch ei- bzw. aus Grunden der Einheitlichkeit der Kuchenstucke 
nengetrennten Antrieb fur die Drehbewegungvorzuse- nicht verkauflick Weiterhin ist der Blechkuchen 30 
hen. durch die Querschneideinheiten 16 in neun Querstreif en 

Nachdem die Halterung 3 am Umkehrpunkt der Ho- zerteilt worden, wobei auch hier in Schnittrichtung 
rizontalbewegung gedreht worden ist, bewegt sich diese 35 rechts und links Rander 32 verblieben sind. Insgesamt 
zusammen mit dem Backblech 2 in Horizontalrichtung sind durch den Schneidvorgang in Langs- und Querrich- 
(Pfeil H) wieder zuruck, in der Abbildung nach rechts, timg sechsunddreiBig Stucke Blechkuchen geschnitten 
d.*h. auf die Querschneidschiene 1 1 zil Befindet sich die worden. Der gesamte Schneidvorgang ninunt dabei gro- 
Querschneidschiene 1 1 in einer Querschnitt-Anfangsla- BenordnimgsmaBig eine Zeitspanne von 20 Sekunden in 
ge, in der sich das nunmehr vome liegende Ende 28 des 40 Anspruch. 

Backbleches 2 unterhalb der Querschneideinheiten 16 An dieser SteDe muB noch auf eine Besonderheit bei 
befindet, wird die Horizontalbewegung der Halterung 3 dem Schneidvorgang hingewiesen werden. Wenn die 
unterbrochen. Messer bzw. Sageblatter 19 in den Blechkuchen eintau- 

Wie bereits oben erwahnt worden ist, findet die chen, besteht eine gewisse Gefahr, daB die Messer bzw. 
Steuerung all dieser Bewegungsvorgange durch eine 45 Sageblatter 19 bei ihrem Abwartshub auf dem Back- 
hier nicht dargestellte Steuenmgseinrichtung statt, die blech 2 aufschiagen. Dies erfordert prinzipiell eine sehr 
fiber das Zusammenspiel der Taster 7 und der Vor- genaue Justienmg mittels der oben beschriebenen Ein- 
sprunge 6 Signale iiber die jeweilige Lage der Halte- stellschrauben. Allerdings ist eine geringere Annahe- 
rung 3 mit dem darauf befindiichen Backblech 2 erhalt rung der Messer bzw. Sageblatter 19 an das Backblech 

In der nunmehr erreichten Querschnitt-Anfangslage 50 von weniger als 1 nmi nicht erforderlich, da dieser letzte 
wird die Bewegimg der Messer bzw. Sageblatter 19 ge- Millimeter des Blechkuchens 30 durch den beim Ab- 
startet und die Querschneidschiene 11 mit den Quer- wartshub der Messer bzw. Sageblatter 19 ausgeubten 
schneideinheiten 16 bewegt sich, angetrieben von dem Druck 2 sozusagen zertrummert wird. Das Zertrum- 
Kniehebelmechanismus 13, aus ihrer Ruhelage automa- mem findet aber nur in einem sehr kleinen Bereich statt, 
tisch in Vertikatichtung (Pfeil V) auf das Backblech 2 zu 55 so daB ein Brechen des Kuchenbodens nicht zu besor- 
in eine Arbeitslage, in der die Messer- bzw. Sageblatter gen ist 

19 in den Blechkuchen 30 eintauchen. Dieser Zustand ist Um eine Anpassung an verschiedene Backblech- bzw. 
in Fig. 3 dargestellt KuchenstuckgroBen zu ermoglichen, konnen zwei We- 

Auch bei der Querschneidschiene 11 ist zur Anpas- gebeschritten werden: 
sung msbesondere an unterschiedliche Messer- bzw. Sa- eo Erstens konnen die Langsschneideinheiten 15 und die 
geblattlangen und zur Feinjustierung bei Werkzeug- Querschneideinheiten 16 in Zahl und Abstand variiert 
wechsel, anderen Backblechbodenstarken oddgL die werden. Hierzu konnen diese seitlich in die Langs- 
maximaie Absenkung der Querschneidschiene 11 mit schneidschiene 10 bzw. die Querschneidschiene 11 ein- 
nicht dargestellten Einstellschrauben einstellbar. geschoben und an diesen arretiert werdea 

Sobald die Messer bzw. Sageblatter 19 weit genug in es Zweitens ist es moglich, die gesamte Langsschneid- 
den Blechkuchen 30 eingetaucht sind, bewegt sich die schiene 10 bzw. die Querschneidschiene 11 abztmehmen 
Halterung 3 mit dem darauf befindiichen Backblech 2 und durch eine andere Langsschneidschiene 10 bzw. 
bis zu dem gegenuberliegenden hinteren Ende 29 des Querschneidschiene 11 zu ersetzen, die mit einer unter- 
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schiediichen Zahl Oder Anordnung von Langsschneid- moglich. Dariiber hinaus ist auch nur in diesen Positio- 

einheiten 15 bzw. Querschneideinheiten 16 bestuckt ist nen ein Betatigen des Starttasters zur Inbetriebnahme 

Dieses Verfahrcn diirfte, wenn oft unterschiedliche Ku- der Messer bzw. SSgebiatter 19 mdglich, um Verletzun- 

chenstiickformen geschnittfin warden mussen, aus Zeit- gen durch ungewollte Betatigungen der Messer- bzw. 

griinden bevorzugt sein. Auch ist es hierdurch moglich, 5 Sageblatter 19 zu verhindem, 

einen Satz Schneidwerkzeuge zu reinigen, wahrend der Ein zu tiefes Absenken der Langsschneideinheit 10 

Schneidvorgang mit einem anderen Satz fortgefuhrt wird wieobenfaeschrieben durch das Laufrad 37 verhin- 

wird. dert, das auf der Platte 43 des Untergestells S aufliegt 

In Fig. 6 ist eine alternative Ausfuhrungsform 34 der Die Langsschneidschiene 10 wird mit den Langsschneid- 

crfindungsgcmaBen Blechkuchenschneidemaschine in 10 einheiten 15 in Horizontalrichtung (Pfeil H) von Hand 

pcrspektivischer Ansicht dargestellt, wobei gleiche bzw. bis zu dem gegeniiberliegenden hinteren Ende 23 des 

fleichwirkende Teile wie in der ersten Ausfuhrungs- Backbleches 2 bis in eine Langsschnitt-Endlage bewegt, 

form die glcichen Bezugsziffern tragen. wobei die Messer- bzw. Sageblatter 19 den Blechkuchen 

Diesc Blechkuchenschneidemaschine 34 unterschei- 30schneiden. 

cei sich von der in den Fig. 1 bis 4 dargestellten Blech- 15 In dieser Langsschnitt-Endlage kann die Langs- 

kuchcnschneidemaschine 1 dadurch, da6 die Bewegung schneidschiene 10 mit Langsschneideinheiten 15 wieder 

der elektrisch angetriebenen Messer bzw. Sageblatter von Hand aus der Arbeitslage in die Ruhelage ge- 

19 durch den Blechkuchen 30 nicht automatisch, d h. schwenkt imd verschoben werden. AnschlieBend wird 

motorischangetrieben.sondem von Hand erfolgt. die Halterung 3 mit dem Backblech 2 mit Hilfe des 

An dem einen — in der Abbildung oberen rechten — 20 KLnaufes 44 um die vertikale Mittelachse um 90' ge- 

Ende einer Fuhrungsschiene 35 ist eine Ltngsschneid- dreht, in der Abbildung im Gegenuhrzeigersmn. In den 

schiene 10 aus einer Ruhelage schwenkbar und entlang Endlagen der Drehbewegung sind unterhalb der Halte- 

der Fuhrungsschiene 35 in Horizontalrichtung (Pfeil H) rung 3 nicht dargestellte Magnete vorgesehen, die die 

verschiebbar angeordnet. An dem anderen — in der Halterung 3 verdrehsicher in dieser Lagehalten. 

Abbildung untercn linken — Ende der Fuhrungsschiene 25 Nach dem Verdrehen der Halterung 3 mit dem Back- 

35 ist eine Querschneidschiene 11 angeordnet, die eben- blech 2 wird die Querschneidschiene 11 mit den Quer- 
falls an der Fuhrungsschiene 35 aus einer Ruhelage schneideinheiten 16 durch manuelles Anheben dersel- 
schwenkbar und entlang derselben in Horizontahich- ben am Handgriff 38 um die Fuhrungsschiene 35 herum 
tung (Pfeil H) verschiebbar angeordnet ist aus der Ruhelage geschwenkt (Pfeil Q) und entlang der 

Wie bei der vollautomatischen Ausftxhrungsform 30 Fuhrungsschiene 35 in eine Querschnitt-Anfangslage 

weist die Langsschneidschiene 10 mehrere Langs- verschoben, in der sich das dannvorneliegende Ende 28 

schneideinheiten 15 und jede Querschneidschiene 11 des Backbleches 2 imterhalb der Querschneideinheiten 

mehrere Querschneideinheiten 16 auf. Am vorderen En- 16 befmdet Sobald sich die Querschneidschiene 11 in 

de der Langsschneidschiene 10 ist ein Handgriff 36 und Horizontahichtung (Pfeil H) in der richtigen Position 

ein Laufrad 37, am vorderen Ende der Querschneid- 35 befindet, wird sie in eine Arbeitslage nach unten ge- 

schiene 1 1 ist ein Handgriff 38 und ein Laufrad 39 ange- schwenkt, in der die Messer- bzw. Sageblatter 19 in den 

ordnet Diese Laufrader 37 bzw. 39 stiitzen sich auf der Blechkuchen 30 eintauchen. Gleichzeitig oder kurz vor- 

Platte 43 des mittels Rollen 9 fahrbaren Untergestells 8 her werden die Messer bzw. Sageblatter 19 durch Beta- 

ab und verhindem, daB die Langsschneidschiene 10 bzw. tigen des Starttasters in Betrieb genommen. 

die Querschneidschiene 11 zu weit abgesenkt werden 40 Auch zur richtigen Positionienmg der Querschneid- 

kana Zwischen der Langsschneidschiene 10 und der schiene 11 sind an der Schiene 41 Aussparungen 40 

Querschneidschiene 11 ist die Halterung 3 fur das Back- vorgesehen, die mit emem an der Querschneidschiene 

blech 2 angeordnet. 11 angebrachten Bolzen 46 zusammenwirken. Das Ver- 

Der Schneidvorgang mit einer derartigen halbauto- schieben in eine falsche Position, das Ablassen an einer 

matischen Blechkuchenschneidemaschine 34 gestaltet 45 falschen Position sowie das Betatigen der Messer bzw. 

sich wie folgt: S&geblatter 19 in einer falschen Position wird damit 

Das Backblech 2 mit dem darauf befrndlichen Blechku- ausgeschlossen. 

chen 30 wird in die Halterung 3 eingesetzt Die Lings- Die Querschneidschiene 11 wd mit den Quer- 
schneidschiene 10 mit den Langsschneideinheiten 15 schneideinheiten 16 in Horizontalrichtung (Pfeil H) von 
wird durch manuelles Anheben derselben am Handgriff 50 Hand bis zu dem gegeniiberliegenden hmteren Ende 29 

36 um die Fuhrungsschiene 35 herum aus der Ruhelage des Backbleches 2 bis in eine Querschnkt-Endlage be- 
geschwenkt (Pfeil L) und entlang der Fuhrungsschiene wegt, wobei die Messer bzw. Sageblatter 19 den Blech- 
35 in cine Langssdinitt-Anfangslage verschoben, in der kuchen 30 schneiden. 

sich das vordere Ende 22 des Backbleches 2 unterhalb In dieser Querschnitt- Endlage kann die Querschneid- 

der Langsschneideinheh 15 befindet Sobald sich die 55 schiene 11 nut Querschneideinheiten 16 wieder von 

Langsschneidschiene 10 in Horizontalrichtung (Pfeil H) Hand aus der Arbeitslage m die Ruhelage geschwenkt 

in der richtigen Position befindet, wird sie in eine Ar- und verschoben und das Blech 2 mit dem geschnittenen 

beitslage nach unten geschwenkt, in der die Messer- Blechkuchen 30 aus der Halterung 3 entnommen wer- 

bzw. Sageblatter 19 in den Blechkuchen 30 eintauchen. den. AnschlieBend wird die Halterung 3 mit Hilfe des 

Gleichzeitig oder kurz vorher werden die Messer bzw. eo Knaufes 44 um die vertikale Mittelachse um 90** zuriick- 

Sagebiatter 19 durch Betatigen eines nicht dargestellten gedreht — in der Abbildung im Uhrzeigersinn — , so 

Starttasters in Betrieb genonunen. wieder m ihre Ausgangslage gebracht und fur einen 

Damit das Eintauchen nicht an einer falschen Stelle neuen Schnittvorgang bereitgemacht. 

erfolgen kann, ist eine mit Aussparungen 40 versehene Es ist altemativ auch moglich, vor einem weiteren 

weitere Schiene 41 vorgesehen, die mit einem an der 65 Schnittvorgang die Halterung 3 nicht in ihre Ausgangs- 

Langsschneidschiene 10 angebrachten Bolzen 42 zu- lage zuriickzudrehen, sondem eua Backblech 2 mit dar- 

sanunenwirkt Nur dort, wo die Aussparungen 40 vorge- auf befindlichem Blechkuchen 30 m dieser Lage in die 

sehen sind, ist ein Absenken der Langsschneidschiene 10 Halterung 3 einzusetzen und zunichst den Querschnei- 
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devorgang und erst anschiieBend den Langsschneide- 
vorgang durchzufuhrea Dieses Verfahren hat den Vor- 
teil, daU ein Handgriff, namlich das Verdrehen der Hal- 
terung 3, pro Durchgang gespart wird 

Auch bei dieser halbautomatischen Blechkuchen- 
schneidemaschine 34 ist eine Anpassimg an verschiede- 
ne Backblech- bzw. KuchenstuckgroBen auf zwei ver- 
schiedene Wegen moglich: 

Erstens konnen die lingsschneideinheiten 15 und die 
Querschneideinheiten 16 in Zahl und Abstand variiert 
warden. Hierzu konnen diese von der Vorderseite der 
Vorrichtung in die Langsschneidschiene 10 bzw. die 
Querschneidschiene 11 eingeschoben und an diesen ar> 
retiert werden. 

Zweitens ist es moglich, die gesamte Langsschneid- 
schiene 10 bzw, die Querschneidschiene 11 abzunehmen 
und durch eine andere Langsschneidschiene 10 bzw. 
Querschneidschiene 11 zu ersetzen, die mit einer unter- 
schiedlichen Zahl oder Anordnung von Langsschneid- 
einheiten 15 bzw. Querschneideinheiten 16 bestuckt Ist 20 
Weitere Vorteile dieses Verfahrens sind bereits welter 
oben beschrieben worden. 

Sowohl die voUautomatische als auch die halbauto- 
matische Blechkuchenschneidemaschine, insbesondere 
aberdie voUautomatische, soUte zum Schutz vor Verlet- 25 
zungen, Verunreinigungen und unndtiger GerSuschent- 
wicklung mit Schutzhauben versehen sein. Solche sind 
in der Fig. 6 mit der Bezugsziff er 48 bezeichnet 

Die verwendeten Messer bzw. Sageblatter 19 konnen 
handelsiibliche Stichsagenblatter oder speziell fur den 30 
Anwendungsfall optimierte Sageblatter 2. B. mit Wei- 
lenschliffseia 

Zum Reinigen der Messer bzw. Sageblatter 19 reicht 
es aus, diese mit einem feuchten Lappen abzuwischen. 

Die anhand von zwei AusfOhnmgsformen beschrie- 35 
bene Erfindung lost die eingangs gestellte Aufgabe in 
einfacher Weise. Sie bietet alie — und noch weitere — 
Vorteile der Vorrichtungen gemiB dem Stand der Tech- 
nik, vermeidet jedoch deren NachteOe. Sie kann Blech- 
kuchen, auch tief gefrorenen, schnell und sicher schnei- 40 
den. Das Ergebnis sind gleichmaBige und optisch ein- 
wandf reie Blechkuchenstucke. Sie kann an verschiedene 
BackbiechgroBen und Kuchenstiickformen angepaBt 
werden und ist platzsparend, gerauscharm und kosten- 
gunstig. 



Bezugszeichenliste 

1 Blechkuchenschneidemaschine 

2 Backblech 

3 Backblechhalterung 

4 Drehachse der Backblechhalterung 
5Dom 

SVorspriinge 

7 Taster 

8 Untergestell 
9Roilen 

10 Langsschneidschiene 

11 Querschneidschiene 

12 Kniehebelmechanismus 

13 Kniehebelmechanismus 

14 Hydraulikzylinder 

15 Langsschneideinheit 

16 Querschneideinheit 

17 Motor 
ISGetriebe 

19 Messer bzw. Sageblatt 

20 Schneidflache 



45 



50 



55 



60 



65 



21 Schneidflache 

22 vorderes Ende des Backblechs 

23 hinteres Ende des Backblechs 
24Flugel 

25Flugel 
26 Drehpunkt 
27Dom 

28 vorderes Ende des Backblechs 

29 hmteres Ende des Backblechs 

30 Blechkuchen 

31 Rand des Blechkuchens 

32 Rand des Blechkuchens 
33Schiene 

34 Blechkuchenschneidemaschine 

35 Fuhrungsschiene 

36 Handgriff der Langsschneidschiene 

37 Laufrad der Langsschneidschiene 

38 Handgriff der Querschneidschiene 

39 Laufrad der Querschneidschiene 
40Aussparungen 

41 Schiene 

42 Bolzen 

43 Platte 
44Knauf 
45Starttaster 
46 Bolzen 
47Rahmen 

48 Schutzhaube 

H Horizontalrichtung 

V Vertikairichtimg 

Patentanspruche 

L Blechkuchenschneidemaschine 

— mit einer um erne vertikale Achse (4) urn 
90° drehbaren Halterung (3) fur ein Backblech 
(2), auf dem sich der zu schneidende Blechku- 
chen (30) befmdet, 

— mit einer in Horizontal- (Pfeil H) und Verti- 
kahichtung (Pfeil V) relativ zu dem Backblech 
(2) bewegbaren und mehrere voneinander be- 
abstandete Langsschneideinheiten (15) tragen- 
den Langsschneidschiene (10), und mit einer b 
Horizontal- (Pfeil H) und Vertikalrichtung 
(Pfeil V) reJativ zu dem Backblech (2) beweg- 
baren und mehrere voneinander beabstandete 
Querschneideinheiten (16) tragenden Quer- 
schneidschiene (1 1), 

— wobei jede Schneideinheit (15, 16) ein in 
Vertikahichtung (PfeU V) mit hoher Frequenz 
und kleinem Hub bewegbares Messer bzw. Sa- 
geblatt (19) aufweist 

2. Blechkuchenschneidemaschine nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Schneidschienen 
(10, 11) automatisch in Horizontal- (Pfeil H) und 
Vertikahichtung (Pfeil V) reiativ zu der Halterung 
(3) bewegbar sind. 

3. Blechkuchenschneidemaschine nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Schneidschienen 
(10, 11) von Hand in Horizontal- (Pfeil H) und Ver- 
tikahichtung (Pfeil V) relativ zu der Halterung (3) 
bewegbar sind. 

4. Blechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Halterung (3) nach Beendigung eines ersten 
Schneidvorgangs zur Vorbereitung eines zweiten 
Schneidvorgangs automatisch um 90* drehbar aus- 
gebildetist 
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5. Blechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Halterung (3) nach Beendigung eines ersten 
Schneidvorgangs zur Vorbereitung eines zweiten 
Schneidvorgangs von Hand um 90"* drehbar ausge- 5 
bildetist 

6. Biechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Ansprflche 1,2 oder 4, dadurch gekennzeichnet, 

— daB die Hafterung (3) mit dem Backblech (2) 
von einer Startlage in Horizontalrichtung 10 
(Pfeil H) automatisch auf die Langsschneid- 
schiene (10) zu in eine Langsschnitt-Anfangsla- 
ge bewegbar ist» in der sich das vordere Ende 

(22) des Backblechs (2) unterhalb der Lings- 
schneideinheiten (15) befindet, 15 

— daB in dieser Langsschnitt-Anf angslage die 
Langsschneidschiene (10) mit den Langs- 
schneideinheiten (15) aus einer Ruhelage auto- 
matisch in Vertikalrichtung (Pfeil V) auf das 
Backblech (2) zu in eine Arbeitslage bewegbar 20 
ist, in der die Messer bzw. Sageblatter (19) in 
den Blechkuchen (30) eintauchen, 

— daB die Halterung (3) mit dem Backblech (2) 
in Horizontalrichtung (Pfeil H) automatisch bis 
zu dem gegenuberliegenden hinteren Ende 25 

(23) des Backblechs (2) bis in eine Langs- 
schnitt-Endlage bewegbar ist, wobei die Mes- 
ser bzw. Sageblatter (19) den Blechkuchen (30) 
schneiden, 

— daB in dieser Langsschnitt-Endlage die 30 
Langsschneidschiene (10) mit den Langs- 
schneideinheiten (15) wieder automatisch aus 
der Arbeitslage in die Ruhelage bewegbar ist, 

— daB die Halterung (3) mit dem Backblech (2) 

in Horizontalrichtung (Pfeil H) automatisch 35 
weiter bis in eine Drehlage bewegbar ist, in der 
die Halterung (3) mit dem Backblech (2) auto- 
matisch um 90* gedreht wird, wobei diese 
Drehlage gleichzeitig Umkehrpunkt der Hori- 
zontalbewegung ist, 40 

— daB die Halterung (3) mit dem Backblech (2) 
in Horizontahichtung (Pfeil H) automatisch 
auf die Querschneidschiene (11) zu in eine 
Querschnitt-Anfangslage bewegbar ist, in der 
sich das vordere Ende (28) des Backblechs (2) 45 
unterhalb der Querschneidemheiten (16) befin- 
det, 

— daB in dieser Querschnitt-Anfangslage die 
Querschneidschiene (11) mit den Querschneid- 
einheiten (16) aus einer Ruhelage automatisch 50 
in Vertikalrichtung (Pfeil V) auf das Backblech 
(2) zu in eine Arbeitslage bewegbar ist, in der 
die Messer bzw. Sageblatter (19) in den Blech- 
kuchen (30) eintauchen, 

— daB die Haltenmg (3) mit dem Backblech (2) 55 
in Horizontalrichtung (Pfeil H) automatisch bis 
zu dem gegenuberliegenden hinteren Ende 
(29) des Backblechs (2) bis in eine Querschnitt- 
Endlage bewegbar ist, wobei die Messer bzw. 
sageblatter (19) den Blechkuchen (30) schnei- 60 
den, 

— daB in dieser Querschnitt-Endlage die 
Querschneidschiene (1 1) mit den Querschneid- 
einheiten (16) wieder automatisch aus der Ar- 
beitslage in die Ruhelage bewegbar ist, 65 

— daB die Halterung (3) mit dem Backblech (2) 
in Horizontahichtung (Pfeil H) automatisch 
weiter bis m eine Drehlage bewegbar ist, in der 



die Halterung (3) mit dem Backblech (2) auto- 
matisch um 90° gedreht wird, wobei diese 
Drehlage gleichzeitig Umkehrpunkt der Hori- 
zontalbewegung und Startlage fur einen neuen 
Schnittvorgang ist 

7. Blechkuchenschneidemaschine nach Anspruch 1 
Oder 3, dadurch gekennzeichnet, daB 

— daB die Langsschneidschiene (10) mit den 
Langsschneideinheiten - (15) durch Anheben 
bzw. Verschwenken von Hand (Pfeil L) aus 
einer Ruhelage in eine Langsschnitt-Anfangs- 
lage, in der sich das vordere Ende (22) des 
Backblechs (2) unterhalb der Langsschneidein- 
heiten (15) befindet, und in eine Arbeitslage 
bewegbar ist, in der die Messer bzw. Sageblat- 
ter (19) in den Blechkuchen (30) eintauchen, 

— daB die Langsschneidschiene (10) mit den 
Langsschneideinheiten (15) in Horizontalrich- 
tung (Pfeil H) von Hand bis zu dem gegen- 
uberliegenden hmteren Ende (23) des Back- 
blechs bis in eine Langsschnitt-Endlage be- 
wegbar ist, wobei die Messer bzw. Sageblatter 
(19) den Blechkuchen (30) schneiden, 

— daB in dieser Langsschnitt-Endlage die 
Langsschneidschiene (10) mit den Langs- 
schneideinheiten (15) wieder von Hand aus der 
Arbeitslage in die Ruhelage bewegbar ist, 

— daB die Halterung (3) mit dem Backblech (2) 
von Hand um 90** drehbar ausgebildet ist, 

— daB die Querschneidschiene (11) mit den 
Querschneideinheiten (16) durch Anheben 
bzw. Verschwenken von Hand (Pfeil Q) aus 
einer Ruhelage in eine Querschnitt-Anfangsla- 
ge, in der sich das vordere Ende (28) des Back- 
blechs (2) unterhalb der Quersclmeideinheiten 
(16) befindet, und in eine Arbeitslage beweg- 
bar ist, in der die Messer bzw. Sageblatter (19) 
in den Blechkuchen (30) eintauchen, 

— daB die Querschneidschiene (11) mit den 
Querschneideinheiten (16) in Horizontalrich- 
tung (Pfeil H) von Hand bis zu dem gegen- 
uberliegenden hinteren Ende (29) des Back- 
blechs (2) bis in eine Querschnitt-Endlage be- 
wegbar ist, wobei die Messer bzw. Sageblatter 
(19) den Blechkuchen (30) schneiden, 

— daB in dieser Querschnitt-Endlage die 
Querschneidschiene (11) mit den Quersdmeid- 
einheiten (16) wieder von Hand aus der Ar- 
beitslage m diie Ruhelage bewegbar ist, wobei 
die Halterung (3) mit dem Backblech (2) emeut 
von Hand um 90° gedreht und so fur einen 
neuen Schnittvorgang vorbereitet wbd. 

8. Biechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Halterung (3) fur das Backblech (2) in ihren Dreh- 
endlagen gegen unbeabsichtigtes Drehen sicherbar 
ist, insbesondere durch einen Magneten. 

9. Blechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
ein f ahrbares Untergestell (8, 9, 43) aufweist 

10. Blechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Anspruche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Zahl und/oder der Abstand der Langs- bzw. Quer- 
schneideinheiten (15, 16) veranderbar ist. 

11. Blechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Anspruche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB 
die gesamten Langs- bzw. Querschneidschienen 
(10, 1 1) auswechselbar ausgebildet sind. 
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IZ Blechkuchenschneidemaschine nach einem der 
Anspriiche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dafi 
die Messer bzw. Sageblatter (19) nur dann betatig- 
bar sind, wenn sie in den Blechkuchen (30) eintau- 
chen. 
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